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Abstract
This study aims to (1) determine the concentration of leaf extract weeds siam against the brightness
of the color, texture and freshness on red pepper, (2) determine the length of immersion extract of leaves
of weeds siam against the brightness of the color, texture and freshness on red pepper, (3) know the siam
weed leaf extract concentration and soaking time on levels of vitamin C in red chili. The method used is
an experimental method by using a randomized block design pattern (RAK) factorial consisting of 25
treatment combinations each with four replications. There are two factors studied were the first factor
leaf extract concentration weed siam consists of 5 levels: P0 (control), P1 (125,000 ppm extract), P2
(250,000 ppm extract), P3 (375,000 ppm extract), P4 (500,000 ppm extract ) and the second factor
soaking period consists of 5 levels: L0 (0 min), L1 (15 min), L2 (30 minutes), L3 (45 minutes) L4 (60
minutes). Data were analyzed by analysis of variance (ANOVA) and Least Significant Difference test
(BNT0,05). The results showed that the concentration of water extract of siam weed leaves no
significant effect (P <0.05) to the brightness and freshness of red chilli to 24 HSP, but otherwise
significantly affect the texture of red chili with extract concentrations of 125,000 ppm, 250,000 ppm and
375,000 up to 16 ppm HSP. 0 minutes soaking time was highly significant (P <0.05) to the brightness
and freshness of red chilli to 16 HSP and the texture of red chili with a soaking time 45 minutes to 20
HSP. The highest concentration of vitamin C contained in the extract concentration of 375,000 ppm with
a soaking time of 60 minutes. The conclusions of this study are siam weed leaf extract and soaking time
effect on the brightness of the color red chilli at a concentration of 125,000 ppm with 30 minutes
soaking time while the texture of red chili peppers at a concentration of 375,000 ppm with soaking time
0 minutes. However, contrary siam weed extract and soaking time has no effect on the level of freshness
of red pepper. The advice can be given in order to further research into better and perfect, ie testing siam
weed leaf extract bioactivity against fungi and bacteria that play an important role in the decay of red
chili.
Keywords: extract, siam weed (Chromolaena odorata L.), preservation, red chili.
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Abstrak
Penelitian ini bertujuan untuk (1) mengetahui konsentrasi ekstrak daun gulma siam terhadap
kecerahan warna, tekstur dan tingkat kesegaran pada cabai merah, (2) mengetahui lama perendaman
ekstrak daun gulma siam terhadap kecerahan warna, tekstur dan tingkat kesegaran pada cabai merah, (3)
mengetahui konsentrasi ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman terhadap kadar vitamin C pada
cabai merah. Metode penelitian yang digunakan adalah metode eksperimen dengan menggunakan pola
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri dari 25 kombinasi perlakuan masing-masing
dengan 4 ulangan. Terdapat dua faktor yang diteliti yaitu faktor pertama konsentrasi ekstrak daun gulma
siam terdiri atas 5 taraf, yaitu P0 (kontrol), P1 (125,000 ppm ekstrak), P2 (250,000 ppm ekstrak), P3
(375,000 ppm ekstrak), P4 (500,000 ppm ekstrak) dan faktor kedua lama perendaman terdiri atas 5 taraf,
yaitu L0 (0 menit), L1 (15 menit), L2 (30 menit), L3 (45 menit) L4 (60 menit). Analisis data dilakukan
dengan analisis varian (ANAVA) dan uji Beda Nyata Terkecil (BNT0,05). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa konsentrasi ekstrak air daun gulma siam tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap kecerahan
warna dan tingkat kesegaran cabai merah hingga 24 HSP, namun sebaliknya berpengaruh nyata terhadap
tekstur cabai merah dengan konsentrasi ekstrak 125.000 ppm, 250,000 ppm dan 375,000 ppm hingga 16
HSP. Lama perendaman 0 menit berpengaruh sangat nyata (P<0,05) terhadap kecerahan warna dan
tingkat kesegaran cabai merah hingga 16 HSP dan terhadap tekstur cabai merah dengan lama
perendaman 45 menit hingga 20 HSP.  Konsentrasi vitamin C tertinggi terdapat pada konsentrasi ekstrak
375,000 ppm dengan lama perendaman 60 menit. Simpulan penelitian ini adalah ekstrak daun gulma
siam dan lama perendaman berpengaruh terhadap kecerahan warna cabai merah pada konsentrasi
125,000 ppm dengan lama perendaman 30 menit sedangkan tekstur cabai merah pada konsentrasi
375,000 ppm dengan lama perendaman 0 menit. Namun, sebaliknya ekstrak daun gulma siam dan lama
perendaman tidak berpengaruh terhadap tingkat kesegaran cabai merah. Adapun saran yang dapat
diberikan agar penelitian selanjutnya menjadi lebih baik dan sempurna, yaitu pengujian bioaktivitas
ekstrak daun gulma siam terhadap jamur dan bakteri yang berperan penting dalam pembusukan cabai
merah.
Kata Kunci: ekstrak, gulma siam (Chromolaena odorata L.), pengawetan, cabai merah.
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PENDAHULUAN
Cabai merah (Capsicum annum L.) merupakan suatu komoditas sayuran penting dan bernilai
ekonomi tinggi. Besarnya minat masyarakat terhadap komoditi cabai merah ini karena penggunaannya
yang relatif sering dalam kehidupan sehari-hari sebagai bumbu dapur atau rempah-rempah penambah
cita rasa makanan. Cabai merah segar mempunyai daya simpan yang sangat singkat. Berdasarkan hasil
pengamatan bahwa cabai merah besar hanya bertahan disimpan selama 2-5 hari ditempat terbuka,
setelah itu cabai akan mengalami penurunan mutu yaitu pelayuan yang menyebabkan penyusutan
terhadap bobot cabai. Oleh karena itu, diperlukan penanganan pasca panen mulai dari pemanenan
sampai proses pengangkutan sehingga dapat mempertahankan kesegaran cabai.
Jika tidak dilakukan penanganan maka akan membuat cabai mudah rusak dan busuk. Jumlah
kerusakan yang terjadi mulai dari lapangan sampai ke tingkat pengecer sebesar 23% (Suyanti, 2007).
Kerusakan yang terjadi pada cabai merah dapat disebabkan secara mekanis dan fisik. Kerusakan
mekanis umumnya terjadi selama pengemasan dan pengangkutan sedangkan kerusakan fisik dapat
disebabkan oleh lingkungan tempat penyimpanan cabai terlalu lembab (90%) atau suhu tropis yang
tinggi. Kerusakan fisik ini ditandai dengan membusuknya cabai segar yang disimpan. Kerusakan fisik
juga memacu kerusakan baik fisiologis maupun patologis (serangan mikroorganisme pembusuk)
(Masnun, 2011).
Akibat dari kerusakan mekanis dan fisik ini tentunya sangat merugikan. Oleh karena itu, agar
cabai merah dapat dipertahankan kualitasnya sampai ketangan pembeli maka salah satu penanganan
yang dilakukan adalah dengan pengawetan. Menurut Hadiwiyoto (1983) bahwa,”pengawetan dapat
dilakukan dengan cara kering, perendaman, penutupan kulit dengan bahan pengawet dan penyimpanan
dalam ruangan pendingin”. Selain pengawetan yang telah umum dilakukan tersebut maka cara
pengawetan yang lainnya adalah dengan cara memanfaatkan ekstrak tumbuhan secara alami. Tumbuhan
gulma siam (Cromolaena odorata L.) biasa dikenal dengan kirinyuh atau gulma putihan merupakan
jenis gulma yang tumbuh liar dan mudah ditemui. Menurut Fitriana (2012),”tumbuhan ini belum
dimanfaatkan secara optimal sebagai bahan pengendali biologi. Berdasarkan penelitian yang telah
dilakukan oleh Sudding (2012) bahwa,”salah satu kandungan ekstrak air daun gulma siam adalah
senyawa metabolit sekunder golongan steroid. Senyawa steroid ini diperkirakan dapat menghambat
pertumbuhan bakteri pada sayuran wortel dan buah tomat sehingga kesegaran sayuran masih tetap
dipertahankan”. Oleh karena itu, pengawetan ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan,
mempertahankan kesegaran dan mempertahankan kandungan gizi pada cabai cabai merah.
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METODE PENELITIAN
A. Waktu dan Tempat Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium Biologi FKIP Unsyiah Darussalam, Banda Aceh
mulai tanggal 27 Maret 2016 s/d 15 Mei 2016.
B. Rancangan Percobaan
Rancangan penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial 5x5.
Terdapat dua faktor yang diteliti yaitu faktor pertama konsentrasi ekstrak daun gulma siam terdiri atas 5
taraf, sebagai berikut:
P0 : 0 ppm ekstrak air daun gulma siam
P1 : 125,000 ppm ekstrak air daun gulma siam
P2 : 250,000 ppm ekstrak air daun gulma siam
P3 : 375,000 ppm ekstrak air daun gulma siam
P4 : 500,000 ppm ekstrak air daun gulma siam
Faktor kedua, lama perendaman (L) terdiri atas 5 taraf, yaitu:
L0 : 0 menit
L1 : 15 menit
L2 : 30 menit
L3 : 45 menit
L4 : 60 menit
Secara keseluruhan terdapat 25 kombinasi perlakuan dan masing-masing kombinasi perlakuan
dilakukan 4 ulangan, sehingga penelitian ini mempunyai 100 satuan percobaan.
C. Pembuatan Ekstrak Daun Gulma Siam
Daun gulma siam sebanyak 2 kg dibersihkan dan dicuci dengan air mengalir, lalu dikering
anginkan. Setelah kering, daun gulma siam diblender sehingga menjadi serbuk. Serbuk yang didapat
kemudian ditimbang 1000 gram, lalu dimasukkan ke dalam gelas kimia dan ditambah pelarut air.
Kemudian didiamkan selama 24 jam (tahap maserasi).  Menurut Febrianti (2012),”serbuk yang telah
dimaserasi disaring dengan saringan santan dan dilapisi dengan kertas saring, sehingga diperoleh ekstrak
daun gulma siam”.
D. Uji Terhadap Pengawetan Sayuran
Pengujian pengawetan cabai merah akan dilakukan dengan cara mencelupkan seluruh bagian
cabai merah ke dalam ekstrak gulma siam dengan konsentrasi yang berbeda-beda yaitu konsentasi 0
ppm, 125,000 ppm, 250,000 ppm, 375,000 ppm, dan 500,000 ppm. Menurut Sudding (2012)
bahwa,”sayuran yang telah di celupkan di angin-anginkan hingga kering lalu bagian cabai merah
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dibungkus dengan plastik wrap, selanjutnya dilakukan pengamatan selama 32 hari terhadap kesegaran
dari cabai merah tersebut serta membandingkannya dengan kontrol yaitu cabai merah yang tidak
dicelupkan pada ekstrak air daun gulma siam”.
E. Pembuatan Larutan Stok Vitamin C
Vitamin C (asam askorbat) ditimbang sebanyak 10 mg kemudian dimasukkan ke dalam labu
ukur 100 mL. Vitamin C dilarutkan dengan aquades sampai tanda batas sehingga didapatkan larutan stok
vitamin C konsentrasi 100 ppm. Larutan stok ini kemudian diencerkan hingga konsentrasinya 10 ppm.
F. Pembuatan Kurva Baku Vitamin C
Larutan stok Vitamin C 10 ppm diencerkan dengan aquades dalam labu ukur sehingga
didapatkan seri konsentrasi Vitamin C (0,4; 0,8; 1,2; 1,6 dan 2,0) ppm. Serapan maksimum diukur
dengan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 225 nm. Aquades digunakan sebagai blanko.
G. Penetapan Kandungan Vitamin C dalam Cabai Merah
Cabai merah yang telah diberikan perlakuan konsentrasi 250.000 ppm, 250.000 ppm, 375.000
ppm dan 500.000 ppm dengan lama perendaman 15, 30, 45 dan 60 menit. Jumlah sampel cabai merah
yang diambil untuk pengukuran kadar vitamin C adalah sebanyak 5 g. sampel vitamin C ditambahkan
dengan aquades sampai 100 mL. Selanjutnya, kadar vitamin C pada masing-masing sampel uji diukur
dengan spektrofotometer UV-vis pada panjang gelombang 225 nm ( Budiarti, 2015).
H. Analisis Data
Data yang diperoleh di analisis dengan analisis varian (ANAVA). Apabila terdapat pengaruh
nyata maka dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT), sesuai dengan nilai Koefisien
Keragamannya (KK).
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil
1. Pengaruh Ekstrak  Daun Gulam Siam Terhadap Pengawetan Cabai Merah
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa ekstrak daun gulma siam tidak berpengaruh
nyata terhadap warna cabai merah pada 4, 8, 12, 16, 20, 24 HSP diikuti dengan tekstur cabai merah pada
8, 12, 20, 24 HSP dan tingkat kesegaran cabai merah pada 4, 8, 12, 16, 20, 24 HSP. Namun, sebaliknya
berpengaruh sangat nyata terhadap tekstur pada 4,16 HSP.
Berdasarkan Analisi Varian bahwa konsentrasi ekstrak daun gulma siam yang berbeda-beda
berpengaruh terhadap tekstur cabai merah. Selanjutnya dilakukan uji lanjut berdasarkan koefisien
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keragaman (KK) yang diperoleh, yaitu Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan α 0,05
untuk menganalisis perbedaan antar tiap perlakuan. Data berikut disajikan dalam Tabel 1.
Tabel 1. Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Rata-rata Jumlah Tekstur pada 4, 8, 12, 16, 20, 24
HSP yang diberi Perlakuan Konsentrasi Ekstrak Daun Gulma Siam
Konsentrasi Ekstrak
Daun Gulma Siam
Tekstur
4 HSP 8 HSP 12 HSP 16 HSP 20 HSP 24 HSP
P0 (Kontrol) 18,90a 18,50 16,75 12,95a 12,55 11,85
P1 (125,000 ppm) 20,00c 19,55 17,90 15,90b 13,00 11,75
P2 (250,000 ppm) 19,80b 19,70 17,85 15,55b 13,40 11,70
P3 (375,000 ppm) 20,00c 20,00 17,30 15,90b 12,85 11,75
P4 (500,000 ppm) 20,00c 19,95 17,70 15,75b 14,20 11,70
BNT 0,05 0,134 - - 0,291 - -
Keterangan: Angka yang diikuti oleh  huruf yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada
taraf peluang 5% (Uji BNT0,05).
Tabel 1. menunjukkan bahwa tekstur cabai merah terendah ditunjukkan pada perlakuan kontrol 0
ppm dan nilai tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan ekstrak 125,000 ppm pada 4, 16 HSP. Hal ini
menunjukkan bahwa konsentrasi ekstrak daun gulma siam 125,000 ppm mampu mempertahankan
tekstur cabai merah pada 4, 16 HSP, sedangkan pada 20, 24 HSP tekstur cabai merah mengalami
pengerutan dan pelunakkan.
2. Pengaruh Lama Perendaman terhadap Pengawetan Cabai Merah
a. Warna
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan lama perendaman berpengaruh sangat
nyata terhadap kecerahan warna cabai merah pada 16 HSP dan berpengaruh nyata pada 8, 12 HSP.
Namun, sebaliknya tidak berpengaruh nyata terhadap parameter kecerahan warna pada 4, 20, 24 HSP.
Berdasarkan Analisis Varian bahwa lama perendaman yang berbeda-beda berpengaruh terhadap
kecerahan cabai merah. Selanjutnya dilakukan uji lanjut berdasarkan koefisien keragaman (KK) yang
diperoleh, yaitu Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan α 0,05 untuk menganalisis
perbedaan antar tiap perlakuan. Data berikut disajikan dalam Tabel 2. Tabel 2. menunjukkan bahwa
kecerahan warna cabai merah terendah terdapat pada lama perendaman ekstrak 15 menit dan nilai
tertinggi terdapat pada perlakuan kontrol 0 menit pada 8, 12, 16 HSP.
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Tabel 2. Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Rata-rata Jumlah Kecerahan Warna pada 4, 8, 12,
16, 20, 24 HSP yang diberi Perlakuan Lama Perendaman
Lama Perendaman
(menit)
Kecerahan Warna
4 HSP 8 HSP 12 HSP 16 HSP 20 HSP 24 HSP
L0 (0 menit ) 20,00 20,00b 19,75c 18,20c 15,85 12,00
L1 (15 menit) 20,00 19,75a 19,15a 17,25a 15,40 11,60
L2 (30 menit) 20,00 20,00b 19,65b 17,60a 15,40 11,85
L3 (45 menit) 20,00 19,95b 19,65b 17,70b 15,50 11,85
L4 (60 menit) 19,85 19,95b 19,25a 17,65b 15,95 11,45
BNT 0,05 - 0,117 0,146 0,350 - -
Keterangan: Angka yang diikuti oleh  huruf yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada
taraf peluang 5% (Uji BNT0,05).
b. Tekstur
Berdasarkan hasil penelitian terhadap parameter tekstur cabai merah berpengaruh sangat nyata
pada 4, 8, 12 dan 16 HSP dan berpengaruh nyata pada 20 HSP. Namun, sebaliknya tidak berpengaruh
nyata pada 24 HSP. Berdasarkan Analisi Varian bahwa lama perendaman yang berbeda-beda
berpengaruh terhadap kecerahan cabai merah. Selanjutnya dilakukan uji lanjut berdasarkan koefisien
keragaman (KK) yang diperoleh, yaitu Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan α 0,05
untuk menganalisis perbedaan antar tiap perlakuan. Data berikut disajikan dalam Tabel 3.
Tabel 3. Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Rata-rata Jumlah Tekstur pada 4, 8, 12, 16, 20, 24
HSP yang diberi Perlakuan Lama Perendaman
Lama Perendaman
(menit)
Tekstur
4 HSP 8 HSP 12 HSP 16 HSP 20 HSP 24 HSP
L0 (0 menit ) 20,00b 19,80b 17,50a 15,15a 12,95a 12,00
L1 (15 menit) 19,55a 19,40a 17,30a 14,90a 13,10a 11,60
L2 (30 menit) 19,90b 19,35a 17,55a 14,90a 13,30b 11,85
L3 (45 menit) 19,70a 19,70b 17,70b 15,25b 13,85b 11,85
L4 (60 menit) 19,55a 19,45a 17,45a 15,85c 12,80a 11,45
BNT 0,05 0,149 0,208 0,258 0,291 0,466 -
Keterangan: Angka yang diikuti oleh  huruf yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada
taraf peluang 5% (Uji BNT0,05).
Berdasarkan Tabel 3. menunjukkan bahwa tekstur cabai merah terendah terdapat pada lama
perendaman 15 menit dan nilai tertinggi terdapat pada lama perendaman 45 menit. Hal ini menunjukkan
bahwa ekstrak daun gulma siam memberikan pengaruh yang nyata dalam mempertahankan tekstur cabai
merah hingga 20 HSP.
c. Tingkat Kesegaran
Sedangkan pengamatan terhadap parameter tingkat kesegaran cabai merah berpengaruh sangat
nyata pada 8, 12, 16 HSP. Namun, sebaliknya tidak berpengaruh nyata pada 4, 20, 24 HSP. Berdasarkan
Analisi Varian bahwa lama perendaman yang berbeda-beda berpengaruh terhadap kecerahan cabai
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merah. Selanjutnya dilakukan uji lanjut berdasarkan koefisien keragaman (KK) yang diperoleh, yaitu Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan α 0,05 untuk menganalisis perbedaan antar tiap
perlakuan. Data berikut disajikan dalam Tabel 4.
Tabel 4. Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Rata-rata Jumlah Tingkat Kesegaran pada 4, 8, 12,
16, 20, 24 HSP yang diberi Perlakuan Lama Perendaman
Lama Perendaman
(menit)
Tingkat Kesegaran
4 HSP 8 HSP 12 HSP 16 HSP 20 HSP 24 HSP
L0 (0 menit ) 20,00 19,50b 17,20c 16,15c 13,10 11,85
L1 (15 menit) 20,00 18,90a 16,80b 15,45a 12,70 11,60
L2 (30 menit) 20,00 19,40b 17,15c 16,35c 13,00 11,75
L3 (45 menit) 20,00 19,55b 17,05c 15,80b 13,15 11,90
L4 (60 menit) 19,90 19,35b 16,50a 15,90b 12,75 11,35
BNT 0,05 - 0,280 0,183 0,211 - -
Keterangan: Angka yang diikuti oleh  huruf yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada
taraf peluang 5% (Uji BNT0,05).
Berdasarkan Tabel 4. menunjukkan bahwa nilai kesegaran cabai merah terendah terdapat pada
lama perendaman ekstrak 15 menit dan nilai tertinggi terdapat pada lama perendaman ekstrak 0 menit
pada 8, 12, 16 HSP.
3. Pengaruh Interaksi Ekstrak Daun Gulma Siam dan Lama Perendaman
a. Warna
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa terdapat interaksi antara konsentrasi ekstrak
daun gulma siam dan lama perendaman yang sangat nyata terhadap kecerahan warna cabai merah dapat
dilihat pada Tabel 5.
Tabel 5. Analisis Varian Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Gulma Siam dan Lama
Perendaman Terhadap Kecerahan Warna Cabai Merah pada 16 HSP
Sumber Keragaman (SK)
Derajat
Bebas
(DB)
Jumlah
Kuadrat
(JK)
Kuadrat
Tengah
(KT)
F Hitung
(Fh)
F Tabel (Ft)
0,05 0,01
P x L 4 4,10 0,526 2,88** 1,86 2,40
Galat 48 4,26 0,089
**: Berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan α 0,05
Berdasarkan Tabel 5 bahwa ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman yang berbeda-beda
berpengaruh terhadap kecerahan warna cabai merah. Selanjutnya dilakukan uji lanjut berdasarkan
koefisien keragaman (KK) yang diperoleh, yaitu Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan
α 0,05 untuk menganalisis perbedaan antar tiap perlakuan. Data berikut disajikan dalam Tabel 6.
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Tabel 6. Hasil Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) Rata-rata Jumlah Tingkat Kesegaran pada 4, 8, 12,
16, 20, 24 HSP yang diberi Perlakuan Konsentrasi ekstrak dan Lama Perendaman
Konsentrasi Ekstrak
Daun Gulma Siam
Lama Perendaman (menit)
L0 (0) L1 (15) L2 (30) L3 (45) L4 (60)
P0 (0 ppm) 4,88bA 4,75cA 4,69bA 4,75bA 4,63bA
P1 (125,000 ppm) 4,94cB 4,69cB 5,00bB 5,00bB 4,56bA
P2 (250,000 ppm 4,56bB 3,75aA 4,06aA 4,25aB 4,06aA
P3 (375,000 ppm) 4,19aA 4,19bA 4,13aA 4,13aA 3,88aA
P4 (500,000 ppm) 4,19aA 4,19bA 4,13aA 4,06aA 4,94bB
BNT0,05 0,350
Keterangan: Angka yang diikuti oleh  huruf yang sama pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada
taraf peluang 5% (Uji BNT0,05).
Tabel 6. menunjukkan bahwa kecerahan warna cabai merah terendah diperoleh pada
konsentrasi ekstrak 250,000 ppm dengan lama perendaman 0 menit dan tertinggi diperoleh pada
konsentrasi 125,000 ppm dengam lama perendaman 30 menit.
b. Tekstur
Terdapat interaksi antara ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman terhadap tekstur cabai
merah pada 4, 16 HSP. Namun, sebaliknya tidak berpengaruh nyata pada 8, 12, 20, 24 HSP.
Tabel 7. Analisis Varian Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Gulma Siam Lama Perendaman
Terhadap Tekstur Cabai Merah pada 4 HSP
Sumber Keragaman (SK)
Derajat
Bebas
(DB)
Jumlah
Kuadrat
(JK)
Kuadrat
Tengah
(KT)
F Hitung
(Fh)
F Tabel (Ft)
0,05 0,01
P x L 4 0,76 0,048 3,01** 1,86 2,40
Galat 48 0,76 0,016
**: Berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan α 0,05
Berdasarkan Tabel 7 dan Tabel 8 bahwa ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman yang
berbeda-beda berpengaruh terhadap kecerahan warna cabai merah. Selanjutnya dilakukan uji lanjut
berdasarkan koefisien keragaman (KK) yang diperoleh, yaitu Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf
kepercayaan α 0,05 untuk menganalisis perbedaan antar tiap perlakuan. Data berikut disajikan dalam
Tabel 9.
Tabel 8. Analisis Varian Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Gulma Siam Lama Perendaman
Terhadap Tekstur Cabai Merah pada 16 HSP
Sumber Keragaman (SK)
Derajat
Bebas
(DB)
Jumlah
Kuadrat
(JK)
Kuadrat
Tengah
(KT)
F Hitung
(Fh)
F Tabel (Ft)
0,05 0,01
P x L 4 3,34 0,028 3,42** 1,86 2,40
Galat 48 2,92 0,061
**: Berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan α 0,05
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Tabel 9. Rata-rata tekstur terhadap perlakuan ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman
pada 4 HSP
Konsentrasi Ekstrak
Daun Gulma Siam
Lama Perendaman (menit)
L0 (0) L1 (15) L2 (30) L3 (45) L4 (60)
P0 (0 ppm) 5,00aD 4,44aA 4,88aD 4,63aB 4,69aC
P1 (125,000 ppm) 5,00aA 5,00bA 5,00bA 5,00bA 5,00bA
P2 (250,000 ppm) 5,00aB 5,00bB 5,00bB 5,00bB 4,75bA
P3 (375,000 ppm) 5,00aA 5,00bA 5,00bA 5,00bA 5,00bA
P4 (500,000 ppm) 5,00aA 5,00bA 5,00bA 5,00bA 5,00bA
BNT0,05 0,291
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama (huruf  kecil dilihat menurut kolom dan huruf
capital menurut baris) berpengaruh tidak nyata pada taraf 5% (BNT0,05).
Tabel 10. Rata-rata tekstur terhadap perlakuan ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman
pada 16 HSP
Konsentrasi Ekstrak
Daun Gulma Siam
Lama Perendaman (menit)
L0 (0) L1 (15) L2 (30) L3 (45) L4 (60)
P0 (0 ppm) 3,00aA 3,00aA 3,19aA 3,00aA 4,00bB
P1 (125,000 ppm) 3,94bA 4,06cB 3,81bA 4,00bA 4,00bB
P2 (250,000 ppm) 3,88bA 3,69bA 3,75bA 4,06bB 4,06bB
P3 (375,000 ppm) 4,06bA 3,94bA 3,88bA 4,00bA 4,00bA
P4 (500,000 ppm) 4,06bA 3,94bA 4,00bA 4,00bA 3,69Ab
BNT0,05 0,291
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama (huruf kecil dilihat menurut kolom dan huruf
capital menurut baris) berpengaruh tidak nyata pada taraf 5% (BNT0,05).
Tabel 10 menunjukkan bahwa tekstur cabai merah terendah diperoleh pada perlakuan kontrol
dengan lama perendaman 0 menit dan tertinggi diperoleh pada konsentrasi ekstrak 375,000 ppm dengan
lama perendaman 0 menit.
c. Tingkat Kesegaran
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa interaksi antara konsentrasi ekstrak daun gulma
siam dan lama perendaman memberikan pengaruh tidak berbeda nyata terhadap parameter tingkat
kesegaran cabai merah pada 4, 8, 12, 16, 20, 24 HSP sehingga uji BNT0,05 tidak dilanjutkan.
d. Pembuatan Kurva Baku Vitamin C
Sebelum dilakukan pengukuran kadar vitamin C pada cabai merah, terlebih dahulu dibuat kurva
standar dari vitamin C (Asam Askorbat) dengan panjang gelombang maksimum 225 nm. Dengan adanya
kurva standar tersebut, dapat digunakan untuk mencari persamaan regresi linier sehingga dapat
digunakan dalam pencarian suatu kadar yang absorbansinya sudah diukur. Kurva standar disajikan pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik kurva baku larutan vitamin C
Persamaan kurva baku (regresi linier) hubungan konsentrasi vitamin C (ppm) dan absorbansi
yang didapatkan adalah y= 0,013x + 0,2489 dengan koefisien korelasi r sebesar 0,99099. Berdasarkan
analisis ragam dapat dilihat bahwa konsentrasi ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman
memberikan pengaruh sangat nyata terhadap konsentrasi vitamin C pada cabai merah dapat dilihat pada
Tabel 11.
Tabel 11. Analisis Varian Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Gulma Siam Lama Perendaman
Terhadap Kadar Vitamin C
Sumber Keragaman (SK)
Derajat
Bebas
(DB)
Jumlah
Kuadrat
(JK)
Kuadrat
Tengah
(KT)
F Hitung
(Fh)
F Tabel (Ft)
0,05 0,01
P x L 4 37,18 2,32 178,19** 1,86 2,40
Galat 48 0,42 0,013
**: Berbeda sangat nyata pada taraf kepercayaan α 0,05
Berdasarkan Tabel 11 bahwa konsentrasi ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman
terhadap kadar vitamin C dilakukan uji lanjut berdasarkan koefisien keragaman (KK) yang diperoleh,
yaitu Uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf kepercayaan α 0,05 untuk menganalisis perbedaan antar
tiap perlakuan. Data berikut disajikan dalam Tabel 12.
Tabel 12. Pengaruh interaksi ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman  terhadap Kadar
vitamin C
Konsentrasi Ekstrak Daun
Gulma Siam
Lama Perendaman (menit)
L0 (0) L1 (15) L2 (30) L3 (45) L4 (60)
P0 (0 ppm) 2,12aA 3,09dC 3,04cC 2,98bA 2,73aC
P1 (125,000 ppm) 3,34dC 1,94aA 3,78dD 3,61cA 2,54aB
P2 (250,000 ppm 3,05cC 4,05eD 2,79bB 2,43aB 2,38aA
P3 (375,000 ppm) 2,45bC 2,32bD 3,06cA 3,13cB 5,75cA
P4 (500,000 ppm) 3,22cB 2,81cB 2,47aA 2,49aC 3,25bC
BNT 0,05 0,189
Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama (huruf kecil dilihat menurut kolom dan huruf
capital menurut baris) berpengaruh tidak nyata pada taraf 5% (BNT0,05)
y = 0,013x + 0,2489
R² = 0,99099
0
0,1
0,2
0,3
0,4
0,5
0,6
0 1 2 3
A
bs
o
rb
a
n
si
Konsentrasi Vitamin C (ppm)
Endang Rizeki: Pengaruh Pemberian Ekstrak Daun....
Tabel 12 menunjukkan bahwa kadar vitamin C terendah diperoleh pada konsentrasi ekstrak
125,000 ppm dengan lama perendaman 15 menit dan tertinggi diperoleh konsentrasi ekstrak 375,000
ppm dengan lama perendaman 60 menit.
B. Pembahasan
1. Pengaruh Ekstrak Daun Gulma Siam Terhadap Pengawetan Cabai Merah
a. Warna
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak daun gulma siam tidak mampu
mempertahankan kecerahan warna cabai merah selama 24 HSP. Penampakan secara fisik cabai kelihatan
segar dengan warna cabai yang masih merah, sementara berdasarkan pengamatan setiap hariya
kecerahan warna cabai merah hanya bertahan hingga 5 hari setelah pemanenan kemudian cabai merah
mengalami perubahan menjadi kecoklatan dan terdapat bercak putih dibagian permukaan. Salah satu
sifat mutu suatu komoditi berkaitan dengan warna. Warna pada cabai merah dipengaruhi oleh adanya
pigmen yang terkandung di dalamnya, perubahan warna berkaitan dengan kerja enzim terhadap pigmen.
Menurut Nofriati (2013),”hal ini disebabkan adanya proses respirasi yang menghasilkan energi bagi
enzim bekerja sehingga terjadi proses pematangan pada buah maupun sayur”.
Selama penyimpanan cabai merah akan mengalami penuaan walaupun telah dipanen dari
tanaman induknya karena mengingat bahwa cabai merah tersebut akan tetap melakukan kegiatan
metabolismenya. Jika sudah mencapai tahap penuaan, yang biasanya terjadi sehubungan dengan
degradasi warna adalah pigmen anthocyanin akan berubah menjadi warna merah kecoklatan dan apabila
sudah mencapai tahap kerusakan/kebusukan akan menjadi warna coklat.
b. Tekstur
Hasil penelitian menunjukkan bahwa cabai merah yang diberikan perlakuan ekstrak air daun
gulma siam dengan konsentrasi 125,000 ppm, 250,000 ppm, dan 375,000 ppm mampu mempertahankan
tekstur cabai merah hingga 16 HSP, namun sebaliknya cabai merah yang diberikan konsentrasi 500,000
ppm mulai membusuk pada 20, 24 HSP. Sedangkan kontrol dengan menggunakan air mulai membusuk
pada 16 HSP. Pembusukan ini kemungkinan disebabkan karena ekstrak terlalu kental yang dapat
meningkatkan kelembaban pada permukaan kulit cabai merah. Peningkatan kelembaban yang tinggi
tersebut akan memicu kerusakan jaringan yang mempercepat pembusukan. Hal ini disebabkan karena
Semakin lama cabai merah segar disimpan maka terjadi penurunan nilai teksturnya yang ditandai dengan
pengeriputan dan pelunakan daging buah cabai merah segar tersebut.
Penurunan ini berhubungan dengan kadar air yang dikandung oleh cabai merah segar tersebut,
dimana semakin lama cabai merah segar disimpan maka semakin menurun kadar air yang dikandung
oleh cabai merah tersebut. Air dari bahan pangan hilang akibat proses respirasi dan transpirasi yang
terjadi dari permukaan jaringan. Menurut Utama (2011),”dalam proses respirasi ini, bahan tanaman
terutama kompleks karbohidrat dirombak menjadi bentuk karbohidrat yang paling sederhana (gula)
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selanjutnya dioksidasi untuk menghasilkan energi.  Hasil sampingan dari respirasi ini adalah CO2, uap
air dan panas”. Semakin tinggi laju respirasi maka semakin cepat pula perombakan-perombakan tersebut
yang mengarah pada kemunduran dari produk tersebut.
Proses pelunakkan pada sayur ada kaitannya dengan proses transpirasi. Menurut Muhctadi
(1992),”dengan adanya proses transpirasi maka kandungan air yang ada didalam sayur menjadi
berkurang sehingga sayur mengalami pembusukan yang tidak dapat dihentikan”. Kehilangan air ini
bukan hanya mengurangi susut bobot tetapi juga menyebabkan penampakan buah menjadi kurang
menarik, tekstur jelek dan mutu menurun.
c. Tingkat Kesegaran
Ekstrak air daun gulma siam tidak memberikan pengaruh yang nyata dalam mempertahankan
kesegaran cabai merah. Akan tetapi, penampakan secara fisik terlihat bahwa kesegaran cabai merah
mampu bertahan hingga 12 HSP baik menggunakan konsentrasi 125,000 ppm, 250,000 ppm, 375,000
ppm dan 500,000 ppm, sedangkan kontrol hanya mampu dipertahankan hingga 8 HSP. Hal ini sesuai
dengan penelitian yang dilakukan oleh Sudding (2012),”ekstrak air daun gulma siam mampu
mempertahankan kesegaran tomat yang dibungkus hingga hari ke-32 baik menggunakan konsentrasi
ekstrak 100%, 50% maupun 25%, sedangkan kontrol hanya mampu dipertahankan hingga hari ke-8. Hal
ini diduga dipengaruhi oleh adanya zat-zat anti bakteri yang terdapat pada ekstrak air daun gulma siam
yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri-bakteri penyebab pembusukan sayuran. Menurut Utama
(2011),”adapun mikroorganisme bakteri pembusuk, seperti Erwinia carotovora dan Pseudomonas
marginalis (penyebab penyakit busuk lunak) pada sayuran mampu menghasilkan enzim yang mampu
melunakkan jaringan dan setelah jaringan tersebut lunak baru infeksi dilakukannya”. Salah satu
kandungan ekstrak daun gulma siam adalah senyawa metabolit sekunder golongan steroid. Senyawa
steroid ini diperkirakan dapat menghambat pertumbuhan jamur dan bakteri pada cabai merah. Menurut
Nurhayati (2006),”senyawa steroid memiliki gugus –OH yang dapat berikatan dengan protein integral
membran sel, yang menghambat transport aktif Na+, K+, ATPase, sehingga zat-zat yang dibutuhkan
untuk proses sintesis protein tidak dapat masuk ke dalam sel, dan pada akhirnya mengganggu
pembentukan dinding sel”. Lebih lanjut Morin (1995),”jika ada kerusakan pada dinding sel atau
hambatan dalam pembentukannya, menyebabkan lisis sel yang diikuti dengan kematian sel bakteri”.
Pemberian ekstrak daun gulma siam terhadap cabai merah mulai layu pada 16 HSP, sedangkan
perlakuan kontrol terhadap cabai merah mulai layu pada 12 HSP kelayuan ini terus diikuti hingga 24
HSP. Aktivitas metabolisme pada buah dan sayuran segar dicirikan dengan adanya proses respirasi.
Respirasi menghasilkan panas yang menyebabkan terjadinya peningkatan panas.  Sehingga proses
kemunduran seperti kehilangan air, pelayuan akan semakin meningkat. Menurut Utama
(2011),”pelayuan dan kekeringan pada bahan yang disimpan akan mengarah pada kematian jaringan”.
Endang Rizeki: Pengaruh Pemberian Ekstrak Daun....
d. Pengaruh Lama Perendaman Terhadap Pengawetan Cabai Merah
Hasil penelitian menunjukkan bahwa warna, tekstur dan tingkat kesegaran berpengaruh sangat
nyata terhadap lama perendaman ekstrak daun gulma siam. Hal ini diduga bahwa jaringan pada
permukaan cabai merah mampu bertahan hidup karena dapat menggantikan air yang hilang selama
proses metabolismenya. Perlakuan lama perendaman berkaitan dengan proses masuknya ekstrak daun
gulma siam ke dalam sel dan jaringan.
e. Warna
Berdasarkan hasil penelitian bahwa lama perendaman ekstrak daun gulma siam terhadap
kecerahan warna yang terbaik adalah pada perlakuan lama perendaman 0 menit dibandingkan dengan
lama perendaman 15, 30, 45 dan 60 menit. Perendaman dengan waktu 45 menit dan 60 menit
menyebabkan sebagian cabai merah mengalami pembusukan. Hal ini diduga berkaitan dengan kerusakan
dinding sel. Menurut Ayu (2014),”lamanya perendaman menyebabkan terjadinya kerusakan sel pada
bahan dan mempengaruhi permeabilitas sel bahan. Hal ini memungkinkan air dapat keluar dari dalam sel
akibatnya tekstur bahan menjadi lunak dan berpori”.
f. Tekstur
Berdasarkan hasil penelitian bahwa lama perendaman ekstrak daun gulma siam yang terbaik
dalam mempertahankan tekstur cabai merah adalah pada lama perendaman 45 menit hingga 20 HSP. Hal
ini disebabkan karena cabai merah yang telah mengalami perendaman mendapatkan suplay air yang
cukup setelah mengalami pemanenan dilapangan sehingga serapan ekstrak daun gulma siam mampu
menggantikan air yang hilang pada sel. Menurut Sembiring (2009),”penyerapan lrutan ekstrak daun
gulma siam yang sudah optimum dapat meningkatkan nutrisi pada cabai merah, sehingga nutrisi tersebut
akan dapat memberikan energi untuk memperoleh makanan”. Sedangkan cabai merah telah menggalami
pengeriputan pada 20 dan 24 HSP. Pengeriputan ini dipengaruhi oleh banyaknya air yang hilang selama
masa penyimpanan.
g. Tingkat Kesegaran
Berdasarkan hasil penelitian bahwa lama perendaman ekstrak daun gulma siam yang terbaik
dalam mempertahankan kesegaran cabai merah terdapat pada lama perendaman 0 menit hingga 16 HSP.
Sedangkan lama perendaman 60 menit mengalami penurunan tingkat kesegaran pada 20, 24 HSP. Hal
ini disebabkan semakin lama waktu penyimpanan menyebabkan semakin rendah masa kesegaran cabai
merah. Menurut asgar (2015) menyatakan bahwa,”hal ini dipengaruhi oleh adanya proses respirasi pada
permukaan jaringan cabai. Selama penyimpanan terjadi perubahan senyawa-senyawa dan komponen
lainnya dalam jaringan”.
Cabai merah yang telah dipanen hingga ke pasaran hanya mampu bertahan tingkat
kesegarannya pada hari ke-7. Hal ini disebabkan karena selama pemanenan cabai merah mengalami
kerusakan akibat benturan selama transportasi, penumpukan cabai merah yang terlalu padat sehingga
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kecerahan warna, tekstur dan tingkat kesegaran cabai merah kurang menarik ketika berada di pasaran
bahkan sampai ke tangan konsumen. Sedangkan cabai merah yang diperlakukan dengan pemberian
perendaman ekstrak setelah pascapanen mampu bertahan hingga 16 HSP terhadap tekstur dan tingkat
kesegaran. Hal ini dapat dijadikan sebagai salah satu alternatif dalam memperpanjang masa kesegaran
cabai merah setelah pascapanen.
h. Pengaruh Interaksi Ekstrak Daun Gulma Siam dan Lama Perendaman
Berdasarkan hasil penelitian bahwa terdapat interaksi antara ekstrak daun gulma siam dan lama
perendaman terhadap kecerahan warna dan tekstur pada cabai merah. Adapun interaksi terbaik terhadap
kecerahan warna cabai merah terdapat pada konsentrasi ekstrak 125,000 ppm dengan lama perendaman
30 menit hingga 16 HSP dan interaksi terhadap tekstur cabai merah terdapat pada konsentrasi 375,000
ppm dengan lama perendaman 0 menit hingga 16 HSP. Namun, sebaliknya tidak terdapat interaksi
antara ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman terhadap tingkat kesegaran cabai merah.
Adanya interaksi antara ekstrak daun gulma siam dan lama perendaman terhadap kecerahan
warna dan tekstur pada cabai merah disebakan karena pemberian konsentrasi ekstrak daun gulma siam
tidak terlalu kental dan waktu yang digunakan juga tidak terlalu lama sehingga membuat struktur
jaringan cabai merah tidak mengalami banyak kehilangan air. Menurut Sembiring (2009) menjelaskan
bahwa,”kehilangan air selama penyimpanan tidak hanya menurunkan berat, tetapi juga dapat
menurunkan mutu dan menimbulkan kerusakan. Kehilangan yang hanya sedikit mungkin tidak akan
menganggu tetapi kehilangan besar akan menyebabkan kelayuan dan pengkeriputan”. Kehilangan air ini
bukan hanya mengurangi susut bobot tetapi juga menyebabkan penampakan buah menjadi kurang
menarik, tekstur jelek dan mutu menurun.
i. Pengaruh Konsentrasi Ekstrak Daun Gulma Siam dan Lama Perendaman Terhadap
Konsentrasi Vitamin C Pada Cabai Merah
Kadar vitamin C pada sampel cabai merah masing-masing perlakuan memiliki konsentrasi
vitamin C yang berbeda. Berdasarkan hasil penelitian bahwa kadar vitamin C terendah terdapat pada
lama perendaman 0 menit sebesar 1,94 ppm , sedangkan kadar vitamin C tertinggi terdapat pada lama
perendaman 60 menit sebesar 5,75 ppm. Menurut Cahyono (2003) bahwa,”kandungan vitamin C pada
cabai merah besar lebih tinggi yaitu berada pada kisaran 150-200 mg/100g. Walaupun kandungan
vitamin C pada cabai tersebut cukup tinggi, kebutuhan manusia hanya 45 mg/hari”.
Dari data tersebut dapat dilihat bahwa perlakuan ekstrak daun gulma siam menyebabkan kadar
vitamin C pada cabai merah menurun. Penurunan kadar vitamin C akibat perlakuan tersebut disebabkan
oleh peristiwa respirasi di dalam buah cabai merah yang masih berlangsung selama perlakuan. Proses
respirasi dapat meningkatkan laju metabolisme, vitamin mengalami oksidasi sehingga terjadi penurunan
kadar vitamin C. Menurut Bakhtiar (2004) menyatakan,”lama penyimpanan dapat meningkatkan
aktivitas metabolisme, vitamin C teroksidasi sehingga mempengaruhi vitamin C rusak. Lebih lanjut
Endang Rizeki: Pengaruh Pemberian Ekstrak Daun....
Wulandari (2012) menjelaskan bahwa penyimpanan buah-buahan pada kondisi yang menyebabkan
kelayuan akan menurunkan kadar  vitamin C dengan cepat karena adanya proses respirasi dan oksidasi.
Penurunan konsentrasi vitamin C pada cabai merah ditandai dengan bertambahnya tingkat
kerusakan yang terjadi. Dapat dilihat selama pengamatan bahwa semakin lama disimpan maka tingkat
kerusakan cabai merah semakin tinggi. Ini ditandai dengan terjadinya pengeriputan dan melunaknya
tekstur cabai merah, yang apabila dibiarkan lebih lama lagi akan terjadi pembusukan. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Almatsier (2001) bahwa,”faktor yang menyebabkan kerusakan vitamin C adalah
lama penyimpanan, perendaman dalam air, pemanasan dalam waktu yang lama, dan pemanasan dalam
alat yang terbuat dari besi atau tembaga”.
KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian, maka dapat diambil kesimpulan bahwa ekstrak daun gulma siam
berpengaruh terhadap tekstur cabai merah dengan konsentrasi 125,000 ppm dan lama perendaman 45
menit mampu mempertahankan kecerahan warna, tekstur dan tingkat kesegaran cabai merah. Kadar
vitamin C tertinggi terdapat pada konsentrasi ekstrak daun gulma siam 375,000 ppm dengan lama
perendaman 60 menit sebesar 5,75 ppm.
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